—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MISIR YARMALI AS SARMASI (ORDU)

Ordu BuyUksehir Belediyesi

3 bag karalahana (pancar)
1 su bardagi misir unu
Yarim su barda@ bulgur

4 adet kuru sogan

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 ¢corba kasigi biber salgasi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 bag maydanoz

Yarim kg stizme yogurt

4-5 dis sanimsak

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi kuru nane

2 adet patates

Tuz

Pancar temizlenir, ayiklanir ve sap kismi yaprak kismindan ayrilir. Uygun bir tencerede haglanir. Diger yandan
ince ince dogranan sodanlar pembelesinceye kadar kavrulur, Uzerine domates salcasi, biber salgasi ve tuz ilave
edilir. Kavrulan malzemeye akgamdan islatiimig misiryarmasi ve yikanmig bulgur katilir, sicak su ilave edilerek
demlenmeye birakilir. 10 dk dinlendirilir. Uzerine sarimsak, ince kiyllmis maydanoz, karabiber, pul biber ve kuru
nane katilir, karigtirilir. Daha sonra pancarin damarl kismi ige gelecek sekilde diiz bir zemine serilir ve
hazirlanan i¢ malzeme koyulur, yapraklar sarilir ve tencerenin dibine yerlestirilir. Uzerine patatesler halka
seklinde dogranir, kenarlarindan su ilave edilir, sivi yag ve tereyagi gezdirilir. Kisik ateste pismeye birakilir.
Istege gbre sarimsakli yogurt ile servis edilir.
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